ご飯の巧を方 


基本的な巧を方 


巧抵まえに巧なずる 


參エ巧脚即 S のな巧メニューは r 白米エコ巧胁に苗!をされています。 
舉巧めてお巧いになるときは、なべ•巧ぶたセット•ラるおし、二重巧ぶた • 
蒸巧ロセット，付属品を洗ってくだをし、。一 P .26 〜 P .31 


5るおい二重内ぶた 


ち図の香都にご飯おや米粗などの異物び付着 

しているとをはお手入れをしてください。 

一 P.28 

• ご飯粒や米おなどの異物があるとかぶたが 
ち全に閉ま5ず、炊飯中にかぶたと本がの間 
から巧ちびをれたり、かぶたび開いて巧容物 
がふを出ず思れがありまず。また、巧全のため 
が巧を受けつけないことがありまず。 

•巧をヒーターに異物がが着していないかお扉 
してください。^で巧く上下に動かして、 
異物がないかぞ巧認しまず。 


获気口 

羽蓋 ヒーター 
ソつセンサー 



励調11雰 


フックの受け部 


付届の計ちカツプで米を計る 


米の計星は、付属の計呈カップを用し、 
す0さりで計りまず。 



白米•分ゴさ米•玄米 

白米用」の計さカツフで 
紳目 OmL (約 1 合） 


無絲を炊く場合 



無洗米き巧の計 B カップで 
約 171 mL (約1合） 


米を巧ごて、水加巧をずる 

米の巧い方 一 p .8 r おいしくかく/米の統し巧 J 参照 

平らな台の上で、炊をたいメニユーの目盛に合わ 
せて水を入れてください。^ Pi 16 
米を平6にします。 

水の量は、ホのカツプ数に合わせて < ださい。 

♦水に漫さなくてもずぐにかけまず。にしておくと、 

少しやわ5かめにかを上び D まず。 


■ 無置を巧く船 ■ 

巧巧米のひと巧ひと巧が 
水になじむように 2 〜 3 回 
やをしくかを涅ぜてか S 、 
水抽脱する 

か位目盛は、白米の場合と同じです。 

♦お洗ホは、巧米製法などにより米の巧面 
にデンブン質びみく残つている場合が 
あります。ホのデンプン質で、水が白く 
にごつてりると焦げ•ふをこぼれ•巧き 
上が0が悪くなる原因になります。 
白くにごると掛ん卜並水を;け!かえて 
すすぎます。 


4 


なぺを本がにんれて、内ぶたセツトとラるおし> 二重巧ぶた， 
巧気□セツトを巧りつけかぶたを巧める 

なべか側本体庫巧のが分や異物をみさ取り、なべを本体に入れます。 

参圧力式の巧がのため、パツキンの密閉度が巧く、がぶたを閉めるときにかたいことがありまず。 

かぶたは r カチジ」と音がずるまでゆつくりと確実に閉めてください。 

參蒸気□セツトは巧実に取りつけでください。 
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5 


みプラグを差し&む 

♦バックライトは巧操作が放が30热因ずると消えまず。 


6 


ぉ米 S 巧惟巧して、米の垣巧を毎ぶ 


♦ 工場出巧時は を飄 に設定されていまず。 

キーを巧ずごとに、表示部の「白米」イ無洗米」イ玄米」 
イ分づき米」イ潍穀米白米」イ錐穀米無洗米」び点滅 
しなが5切り替わります。 



_ II ]知 i いコき口 m わ削ぶうう巧職巧橘ち 

iBag ii かま特 g g ま巧ミなす从)し m > おなおが住 
あ妈 n 舶■ブ 
的ぅちこげ 

gESg 份こがこげ _ 

。サ巧。保が巧 


US 


眉が エコな® いっきり抑しゃっきりぶつう m ちをち楓ち 
熟獻巧特ミるま巧きこみず U !) しお摊おこわを米部 
臟-ブ 
巧秀采忌つうおこけ 
EOEi ネ版 船げ 





選おしたおの SS により、表京される:ニューはをわりまず。一 P .15 
ねかりやずいようにすべての乂ニューを表示していまず 0 


y 狂または3を巧して 


、だユ—を运ぶ 


^でさるメニュー、をメニューの特徴などの詳細は 
P . 15〜 P . 17を参勵煩います。 

♦ェ巧化巧時はロコが放 U に設定されていまず。 


キーを巧すごとに、表示部のメニューび点滅しなび6 
切り替わりまず。 


►]) キーで矢即の方向へ進みまず。 



glR ; エコ。,しや巧り W しわきりみつうちちち樹与 
觀巧き特急急) fi 巧きこみ巧ぶしれ诚おこわミ米瓣 
D ! おれ- ブミ 
抑 おげ ミ 

狂巫 ミが こ脱け J _ 



示巧 


眉 m エ]な 銷里をユ銷ぶ t 燃础 

画を --一™ 


匿 


盤选选 


剛! il るつうおこげ 


d 蛮がきこ船け 


塞がした米の種第によ0、表をされるメニューはをわります。一 P .1 己 
わびりやすし)ようにずベてのゾニューを表示しています。 


[4 キーぞ巧ずと上の矢印の逆回りになりまず。 


• キーを巧しおけると、メニューぴ连統で道みます。 

米の種類が r 白米 j - r 無洗米」のときは r エコか制、それががは r ふつう」に戻ると止まりまず。 

•—ち選んでか饭ずると巧に送び直して巧巧ずるまで記憶されるメニューと、記憶されないメニューがありまず。 
一 P . 1 5 RW ? で巧る乂ニュ ー J を巧 
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ご飯の巧を方 

巧 


つづを 


を巧ず 


4 ^^ 

、み 

炊^眉加熱ランフび点なし、炊飯開始のメ ロディー 

(プヴー)び鳴ります。 

表示部に炊を上びりまでの目やす時間か)を表示します。 

• ご®おやホあなどの異物びちるとがぶたがちをに閉ま5ず、 
欢飯中にかぶたと本体の間か6巧気がもれたり、がぶたが巧 
いて内容物か3、き出ず巧れびありまず。また、ま全のため巧旗 
を受けつけないことげあ0ます。 

♦かぶた曲め忘れ報知音び r ピジビジ JX 2 回帕ることびありますび、 
な!•ではち0ません。かぶたは r カチッ J と音がするまでゆつぐり 
と確実に巧めてください。 

• 保おランブげおえているか巧度して欣巧/再加巧 J キーを押して 
ください。保温ランブが点なしていると r 再加熱」に入りまず。 
一 P .19 

•が巧中に巧在時刻を®りたいときは r 時刻合わせ」キーのぶ 
または评を巧してください。巧藏のリチウム里おが切れて、視在 
時刻を合わせていないとまは、現在時刻はま示されません。 


巧 



V 




♦「白米をちをち」を炊飯したとさの表示です。 
♦炊さ上びりまでの残0時間は目やすです。実隐 
の炊を上が0時間は、室温 7 j < 温里圧水加滅 
などによ0かわります。 

♦むらしに入ると炊を上びりまでの巧0時間を調整 
します。調整の腹、巧り時聞げ一度に進んだり、 
戻ったりずる場合がちります。 


9 


巧を上がりの夕□デイー（ブザー）が鳴り、 
巧涵に切りかね。たらずぐにご巧をほぐす 


保温な通時旧を表示 


ri^il 


累廣[が出ないことや匡到のを示が消えていることを 
確探してか S ル巧たを亂ブてぐださい。 

炊き上びると自動的に保湿におり、低め保温〔または高め保温） 
を表示します。1時間単なで保温経過時間を表示しまず。 

ずぐにほぐして余分な7乂分を逃がすことで、ご巧のかたまり • 
ベたっきをぉさえまず。 

• ご巧をほぐずときは、やけどに十分を意して巧ってくだをし、。 
♦保温を取り消して、再び保温にずるとの時面」の表ホに戻りまず。 
•ご飯ほぐしをれ巧巧音が r ピッピッ JX 2 回おることがありまずが、 
故房ではち D ません。ご飯をほぐして、かぶたを閉めて<だ立し)。 

• 巧飯終了時の朝[巧音は他の读巧のしかたに切0かえることがでを 
まず。また、外ぶた H めちれ•ごおほぐしちれ報知音はサイレント 
に切りか又ることがでをまず。 ^ P.ll 




-— 


V, 

な — 

脚 

U 




う 


雜 
取 



♦ r 白米もちもち」を炊飯したときの表ホです。 


夕0使用猫* (^りけし) 《巧し、差込みプラグを巧く 


お田い 巧巧防；出ないことや國のま示び消えていること3 

W W V •炊飯途中でかぶたを開けたり、臟を止める場言 


おならせ 


m してか5かぶたち巧けて < ださい。 

、炊飯を止める場合、 r とりけし」キーをけ如:〇：巧しまず。蒸気口 
から蒸気び势いよく出ますのでを意して < ださい。 

♦屋对の表示が消えたあとでも、プッシュボタンび重く感じた5無理にがぶたを開けず、冷まして 
から開けてください。巧容物びふさ出して、やけどの恐れびありまず。 
♦圧力をかけているメ三ューでは、炊飯開始から約10分で圧力びかかります。圧力がかかり始め 
てから保温になるまでは、安全のためがぶたを開けないでください。 

♦炊飯のが態により、獻を上びったご飯の底面びラずく焦げることびあります。 

♦米をつつみこんで炊くために、ご飯の中央部びややくぼむことがあります。 

♦連続して炊く場合や保温をやめてすぐ炊く場合は日0分从上冷ましてください。本がやかぶたの 
温度び高いとうまく炊けません。 

本体やがぶたを早 < ちましたい場合、下記の方法をお試し < ださい。 

•なべにを水を入れ、本体肋おをやず 
•がぶた巧巧け、巧ぶたセットをはずして巧熱板ををます 
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适択できるタニユー _ ) ◎は一度選んでが飯すると記憶されるメニュー 


户 __ 米の 種類 

白米 

ms¥i 

玄米 

分 0 •き米 

雑穀米白米 


ェ 

コ巧 

巧 

◎ 

© 

— 

— 

— 

— 

し 

やつを 

0 

◎ 

© 

— 

— 

— 

— 

ややしやつを 0 

◎ 

◎ 

— 

— 

— 

— 

ふ 

二） 

ラ 

◎ 

© 

◎ 

◎ 

◎ 

◎ 

ややちちちち 

◎ 

◎ 

— 

— 

— 

— 

を 

ちち 

ち 

© 

◎ 





熟 

成が 

を 

◎ 

© 

— 

— 

— 

— 

特 


ち 

参 

参 

—— 

—— 

—— 

—— 

急 


ま 

• 

• 

—— 

—— 

—— 

—— 

か 

をこ 

み 

• 

• 

—— 

—— 

—— 

—— 

ず 

しめ 

し 

• 

♦ 

— 

— 

— 

— 

お 

か 

ゆ 

• 

• 

• 

• 

参 

• 

お 

マ， 

わ 

• 

参 



—— 

—— 

m 

気 セー 

ブ 

◎ 

◎ 

— 

— 

— 

— 

ふつラおこげ 

◎ 

◎ 

—— 

—— 

—— 

—— 

巧まこみおこげ 

• 

• 

—— 

—— 

—— 

—— 

^亥 

米活 

巧 



© 

—— 

—— 

_ J 


巧を上が0までの時聞の目やず•圧力をかけているメニュ ー ) 


广、->1^類 

ゾニュ ー ->、 

mmK 

し巧メニ!- 

白米 

無洗米 

を米 

分づを米 

雑殷胆米 

掩敎米無洗米， 

エコ欺飯 

参 

あ目3^1が固12か 

あ5纷 H 麵 

—— 

— 

—— 

—— 

しゃつをり 

鎌 

糾9分ィ紛 

お5紛イ紛 

—— 

—— 

—— 

—— 

が?>しゃつき〇 

• 

舶3分〜日紛 

巧57^^汾 

— 

— 

— 

— 

ぶつ ろ 

• 

紙5み〜1時間が 

巧56如1時齡分 

約1時則15^1綱1が 

あ 54 iH 觸1か 

巧1綱1分〜 m 邮分 

を m 間日 iH 觸7夕 

ややをちちち 

• 

巧1綱攒 H 恃曲7か 

お1晒が-清田13分 

—— 

— 

—— 

—— 

ちちちち 

参 

的1時も带 H 時間9分 

驅做 H 持即纷 

— 

— 

— 

— 

巧が巧を 

• 

巧1离目23分〜1時脈紛 

巧1時配3分〜1時駆6分 

—— 

— 

—— 

—— 

特 急 

参 

拉1とみ〜2纷 

がが-2日分 

—— 

— 

—— 

—— 

急 遼 

参 

瓶日分づが 

巧3汾づ日分 

—— 

— 

—— 

—— 

巧をこみ 
すしめし 

• 

が1綱1城-1あ屋16分 

舶2分〜巧分 

約1禍紛〜1時即掷 

巧5轉イ6分 





おかゆ 


約1縮〜1時齡分 

あ1時同〜1時間が 

符1觸2日分〜 m 雕6分 

巧1觸 5 iH 綱口巧 

あ1時即的時同巧 

画〜1時17お 

おこわ 


»957分〜1時即か 

あ日紛〜1時曲1分 

—— 

— 

—— 

—— 

蒸気セーブ 
ふつラおこげ 

• 

• 

約56分〜5紛 

触已夕〜5が 

画固〜1時間纷 

紙が M 時即お 

— 




炊さこみおこげ 

• 

あ1ち同が〜1時間9分 

的1時即0^1觸口か 

—— 

— 

—— 

—— 

玄米活性 

• 

—— 

—— 

約3谢躺 H 3 觸19分 

— 

—— 

一 J 


• 電圧1 OOV •室温2日 TC •水温18での場合。 

•時間は炊飯をはじめてから保温になるまでの時間です。また摩圧•室温•きが•水加巧などによりかわりまず。 
•炊きこみは、米に围巧料をしっかり含ませおいしく炊さ上げるため、炊さ上がりまでの時間げ長くかかります。 
(予熱の時間び約30分かかります。） 
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ご飯の巧を方 


ごヴを 


レ、ろし、ろなご巧を巧< 


おが HR タニュー水位目。 M » l ( カツ刀» 


白 

米 

i 

就 

米 


エコが飯 


しやつをり 


柳しやっきり 


ふご弓 


ややちちちち 


ちちちち 


麗巧き 


特急 


急速 


巧をこみ 


ずしめし 


エコ炊飯 


0.己〜5.日 


白米 


0.5 〜 5.5 


0.5-4 


0.5 〜 5.5 


0•己〜4 


すしめし 


0.己〜5.己 


無洗米をお使いの場合は P . 12「無な米を炊く場合」参照 
無洗米の計里は、 r 無洗米専用」の計呈カッフをご使用ください。 

アドパイス 


>消費至力量をおさえてご飯を^き上けます。少しかために炊き上びります。 


>粘りかなめで、しやっきりとしたご飯に炊き上げ 
まず。 


> r みつう」よりもややあめの圧力で炊き、やや粘り 
かなめ、弾力おさえめのご觸このき上 I 巧す。 


この製品の標準のちちちち度に炊を上げます。 


r ふつう」よりもやや高めの圧力で粘り•弾力を 
引を出して炊を上げます。 


>日つのをちをち度の中で最も富い圧力で炊を 
ます。 r ややをちちち」に比べ、より強い粘りや 
弾力のあるご飯に炊き上げまず。 



強め 


• じっくりと時間をかけて米の旨みをひきだすメニューです。 


• 急速より早く炊きたいときに選びまず。 

炊飯時間を值先しているため、かしかためになったり、 
ややがっぽい炊さ上びりになることびあります。 


>早く炊きたいとさに選びます。かしかために炊さ上びりまず。 


>具は米の賣量厘さ)の30〜已0%び適量でず。 

I 具は d ぶめに切り、米の上にのせて米と混ぜずに炊をます。 

I 調味料はだし汁やホ:&どで薄めて米にな!え、ホ加減したあと、 
なべの底からよく混ぜます。薄めなかったり、よく混ぜない 
と焦げびきつくなつたり、うまく炊 I 前しにとびあります。 


おかゆ 

おかゆ 

0.5-1.5 

• 具は米の質量厘さ)の30〜日0%び適量です。 

• 具はルさめに切り、米の上にのだて米と混ぜずに炊きます。 

• 煮对こくし、具肤やや少なめにしてください。 

• ま巧類は、あ S かじめゆでるなどし、がずかき上がってから 
加ぇまず。 

おこわ 

おこわ 

很ち米と白米 
を酣た齡 
はかし多め） 

1〜4 

• 具は水加減をしたあと、米の上しのせます。 

•調味料はだし汁や水などで薄めて米に加え、水加減したあと、 
なべの底からよ< 混ぜます。 

蒸気セーブ 

蒸気セーブ 

0.5 〜5•己 

• をおさえるメこューです。少しかために炊き上びります。 

を < 出なしかけではあじません。） 

みつラおこけ 

白米 

0.已〜己.日 

• おこげの香ばしさを楽しむメニューです。 

• 炊きたてびおすずめです0 
〔をめるとおこげ部分びかたくなります。） 

• お。ブ部分びほぐしづ5かったり、食感びかたくて食べづ5い 
と感じることびあります。 

• 少室の場合、おこげびつ动こくいことびあります。 

炊をこみ 
おこげ 

0.5-4 
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ややもちもち 

白米 

0.5-4 

• タイマータ約炊おおよび30分!; i 上急しての炊飯はしなしで 
ください。 

•発芽玄米の種翔こよっては、ぶきこぼれたり、うまく炊けなし、 
ことびありまず。 

• 発す玄米機を使用して作った藉芽玄米をお使いになる場合 
の炊き方は、発芽を米磯を販売している火一力一に直接問い 
合わせてください。 


おが田 R メニこ 


水の目。が1«はブ巧） 


アド八イス 


玄 

米 

ふつラ 

おかゆ 

を米活性 

分 

づ 

を 

米 

ふつラ 

おかゆ 

雜雑 

P 

誦麵 

ぶつラ 

おかゆ 


を米 


おかゆ 


を米 


3分づき米 


ち米 

法ホの水位目盛 
よりかしかなめ） 


S 分 .7 分づき米 


[±3 ^ 

拍米の水位巨盛 
よりかしを助 


おかゆ 


白米 


おかゆ 


1〜4 


0-5 〜1.已 


1〜4 


1〜4 


0.己〜1.己 


0-5 〜4 


0.5-1. 5 


• 白米を混ぜて炊飯ずるとふきこぼれたり、ラまく炊けない 
ことがあ0ますので、おすすめできません。 


♦ 具は米の質量(重さ)の30〜日□%び適呈です。 

•具はルさめに切り、米の上にのせて米と遲ぜずに炊きまず。 
• 煮えにくし、具は、ややかなめにしてくださし、。 

• 奇巧巧は、あ S かじめゆでるなどし、化ずおを上びつてか 5 
加えまず。 


玄米を活性化させ第養価を高める乂ニューです。一 P .1 0 


•銘柄や精米度によっては、瓜きこぼれたり、うまく炊けない 
場合びあります。水加«巧して<ださし、。 


-具は米の質星涯さ)の30〜50%び適量でず。 

•具はルさめに切り、米の上にのせて米と混ぜずに炊きます。 
• 煮えにくい具ホ、ややかなめにしてください。 

• ち巧巧は、あ 5 かじめホでるなどし、化ず巧を上がってか S 
如えまず。 


•白米や無洗米に雑穀を混ぜる割合は、炊飯量の10%!^：(下に 
• 雑穀の種類や配合によってかたさび異なりまず。 


• 具は米の質量适さ)の30〜日0%が適量です。 

•具はルさめに切り、米の上にのせて米と混ぜずに炊きます。 
• 煮えにくい具は、ややかな创こしてください。 

• ち巧おは、ち6かじめゆでるなどし、おず巧き上がってか S 
カロえまず。 


なさ玄米を巧く S 合 



米のもちもち度(米を巧くときの化りと弾力の程度)を5段階で 
巧をわけることびでをます。 

• もちもち度び選択できるのは r 白米 J • r 無洗米 J です。 

♦わ滑みのもちもち度に炊けない場合、設定の変更ができまず。一 P .35 


ご放びかたくぶじるときは、次のように 
エ〕巧ぶ するとやわらぎます。 

li - い L •炊き上びってほぐしてから、しばらく置く 

• あらかじめ米を浸してから炊飯する 



省エ端：特定搪器懼気ジャー炊飯制の測定方法による数値 


f 

… L 巧ヵップ）っ 

白米エコげ飯 

149 Wh 

白米ふつう 

263 Wh j 


白米•無洗米 
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低め保湿高め保温保通ち張 D 番について 


巧灌中に r 巧巧ち巧 J キ■ホ巧ずと、 
r はめ巧温 j ^ m め巧活 J が切〇か义&れまず。 

♦次の巧合、 r 俄 S 遅况キーを巧しても唯ゆ保湿」は選べません。 

ブザーが鳴り、自動的に「高め保温 J になります。 

- r げきこみ」-「おかゆ」， r おこわ」， r 炊をこみおこ机-「を米ふつう」’ i ■玄米おかゆ」 • 
r 玄米ま性 JT 分づき米ふつう」•扮づき米おか削•「雜穀米ぶつ引•「絡泉米おかゆ」 
のメ ZZL - で臟した場合 
* 保温開始から12時間経週している場合 
• 巧温のとりけしや停電などで、なべの湿度びあくなつてし、る場合 

♦工場出荷時は r 低め保温 J に設定されています。 



•お手入れ不足、き節や住預巧による室湿、外でたの開閉、朱の種觀洗米方法などにより、雑菌が類1しやずくなり、 • 
いやなにおいが発生ずることげありまず。においび気になる場合は、 rittMRai をお使しルぶ:だくと効果的でず。 ミ 

rwMis にに おし、が改善されない場合は、 R 28 怕 « のお手乂れ J を巧ったあと、 p . asniis 沿 g ち変更 したい ミ 
とま 巧 参きに 供 lu * 上 ばてく ださい。 : 

>喔禱—墨■■垂—■垂■幽塞皇>■龜應參傷倫■禮龜>>傷■睡■傷垂■■義垂傷垂龜>«扇傷—■傷曇■•傷 


ほめほ湿 


おち^ •消1*電力びかな<、省エネルギー 

•少し征めの通度でな通ずることにより、ご旗の劣化(巧*ぶ色)が少ない 


• 24時間な上な温しなし、でください。 

♦ かき上げりか S 24 時間ち超ずると、自動的に情め巧温」に切りかわりまず。 



点む 


再加熱 


ns め」巧表ホ 


巧め保涵 



•かし高めの温度でほ活することにより、ごぶのにおいの発生をおさえる 


• r 織を米」を保温する場合は r 高めな温 J にしてくだをい。 

(いやなにおいの発生をおさえます。） 

• r 高めな温」で保湿した場合でち、長時間 (1 2時間じ1上)保温ずると、 
ご飯の劣化にぶるにおいが発生することびちりまず。 

• r 高めが温」を进択すると、逼度調整のためのフアンが回転しまず。 

保温見張 D 需について 



脱レで 

•巧さ上)? 


!レているご面のおしルミタ保クため、が下の»をにブザーでお巧るせレミず。 

こがったおとずぐにご巧をほぐさながった巧合、巧 1 CM 巧 fc 、40» a 、70»® r ピツビツ JX 2 回ブザーが房 D まず。 
ご巧の余かな水»を逃がしご飯のベたつきを防ぐため、巧を上が D 直をにかぶたを開けご苗庙ほぐしてください。 
•保温中かぶたが開いたままの巧を、約5分を「ピツピツ」 X 2 回およびそのを3分おさに日回プザーび[房りまず。 

ご巧の窟度が下がりずぎるのを巧ぐため、かぶたは r カチツ」と音びずるまでゆっくりと腸に閉めてくだをし、。 

ただし、このよラなお知らせび不票な場合、報知音を鳴らなくすること(ヴィレント颖知)びでをます。 - p.n 


C ti ♦ 「低めな湿 J と「高め保温」は、一度選んで保温すると、次に選び直して保温ずるまで記憶されまず。 

自動的に「高め保温 J に移った場合は、記憶されません。 

♦保溫中に現在時刻を知りたいとさは、 r 時刻合わは J キーのじまたは过を巧して<ださい。 

をう一度「時刻合わせ」キーを巧すと、な温経過時間に戻りまず。保温経適時間の表示に戻さない 
場合は、次に奴飯しても表示しません。切りかえは、保温中しびできまはん。 

♦なべの中でご飯を保存する場合は、必ず保温槪能をお使いください。 

♦ r 公、つうおこげ」- r 炊をこみおこ I カメ三ューはおこげの香ばしさを損なわないために、炊銀繳ま保湿 
せずに早めにお召し上び〇< ださい。 


18 


あつたか再加熱 

巧な中【巧め巧通•育め巧な)にします。 

♦保温中のごがを加熱し、よりあたたかくできまず。 

特に低めな湿中はかし巧めの湿巧になっていまずので 
再加熟を巧」用ずると食ぺごろの温度になりまず。 

ほ温中のご巧をほぐし、平 5 にならす 


>ご叛びかたくなつたり焦げたりすることびありますので必ず 
ほぐして < ださい。 

>少量のご飯を再加熱ずるときは、茶わん1が(約 160 g ) 当たり 
大さじ1の打ち水をしてぶくほぐし、なべ中央に盛るとご飯の 
乾燥びやわらざます。 

>ご飯をほぐずときは、やけどに十分を意して巧ってください。 


巧巧加熱ランプ 



2 (寒 を巧ず II 巧麵田の iW 


約 5 分〜 8 分 I 


俄晶ランフび点巧して 巧加熱開始時 
いることを確認してく メ □ディーび 
ださい。 鳴ります。 


炊飯屑加熱ランプ 
び点滅。 


再加熱終了後にメ□デイー 
ヴヴー) が慎り、保温達おランプ 
が点り、「高め」を攝します。 


解*禪 * 獲' 一 ► @ 

♦保温ランフげ点なしていないとをに「炊飯/再加熱」キーを巧すと炊飯を巧います。 

必ず保温云ンフび点なしていることを確認してから、 r 炊飯/再加熱」キーを巧してください。 


3 


ご巧巧ほぐず 


♦底のご飯びかしかたくなることがありまずので、ご飯全体をよくほぐし、平らにしまず。 
•ご飯妇まぐすときは、やけどに十分を意して巧ってくだごい。 


巧な]なを中止して KD おしが態にしたいとき 

•r とりけし」キーを押す 

再加おを中止して保忍に戻したいとき 

.「保温還お J キーを巧す 

なの巧合は再加热しなし巧ください 

-白米]; m のとき〔お焦げや変をの原因） 

-再加熱の繰0おし(お焦げや乾燥の原因） 

-ご飯の量び白米の水位目盛3切 上 あるとき 
〔十分あたたま e ない） 

-ご飯げをたいとさ、またはなベの湿度びおいとを 
〔お焦げやにおいの原因、またはご飯びかたくなる原励 
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タイマ-ホ約砍旗 


♦ タイマーホ釣のまえに、規在時刻を合わせてくださし、, 

- p.n 


•食べたい時刻に自動的にご飯を炊き上げまず。吕つの予約時刻を巧約1 J と巧拍 2 J で記憶しまず。 
♦工場出巧時は r ホ！田 1 J は B : oo、r モ巧 SJ は 1 か〇〇に設定されていまず。 


予約時刻を註足ずる 



ド，。1 巧巧して、巧お^ 

话たは巧巧 2 J ) を涅ぶ 

巧約1 J に設定されている時刻表示•炊飯/再加熬5ンプが 
点滅します。 

•ち5—度押ずと r モ約呂 J に設定されている時刻を ま 示しまず。 
♦お米屋巧びけ«療ホ白米」•「猫設米無洗米」になつている場合は、 
r 予約」キーを受けつけません。 



時刻表巧力 i 点滅したら、 gl または巧 
巧して巧を上げたい時窃 I にるわせる 

キ_:10か単位で進む I とキー:10分単位で戻る 

♦巧し続けると10分単位で早巧りがでをまず。 

♦時刻表ホが点滅しているとをだけ設定ををちでをまず。 

♦前回と同じ時刻で予約するときは、時効ろわせの化要はちりません。 



作を 上げたい時が 


船 


W 輪 {sJL 


示巧 


港句を巧して米を适ぶ 

r 基本的な炊を方6」参照 一 P .13 

• nstij 米白米 J ■ 说殼米無洗米」のタイマー予約炊筋ホでをません。 


またはを押しでタニユーを進ぶ 

r 基本的な炊さち7」参照 一 P .13 

♦ r 巧急 K 急勉•「巧きこ别ィおこわ」 - r 欢きこみおこげ j - r 維段米ぶつう j > r 锥巧米おかゆ」①タイマー巧佩!施は 
でをません。 



巧]熱5ンプが消巧し、炊き上 I かこい時刻と予約号ンプ 


メ n ディー（ブヴー)び鳴ります。 


♦ r か飯加熱 J キーを巧さないと、タイマーホ釣は完了しません。 

♦ かぶた閉め忘れ報巧音が r ピッピッ」 X 2 回鳴ることびありまずが、 
巧障ではありません。かぷたは r カチッ」と音がずるまでゆっくりと 
確実に閉めて< ださい。 
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タイ 7 —予の巧 g のおずずめ B 田 



普通の米 

無规 ^ 

エコ巧巧 

1時間30分〜13時間まで 

1時間3 W 〜13時間まで 

しゃつを D 

1時間1日分〜13時間まで 

1時間1扮〜13時間まで 

ややしゃつを D 

1時間15分〜13時間まで 

1時間1日分〜13時間まで 

み つ ラ 

1時«2〇分〜13時聞まで 

1時間20巧〜13時間まで 

ややちちちち 

1時間25分〜13時間まで 

1時罔30分〜13時間まで 

をちちち 

1時間巧分〜13時閨まで 

1時間2已分〜13時巧まで 

巧成炊を 

1時間40分〜13時間まで 

1時間40分〜13時間まで 

ずしめし 

1時間10分〜13時間まで 

1時間10分〜13時間まで 

おかゆ 

1時間15分〜13時閨まで 

1時間1日分〜13時間まで 

蒸気セーブ 

1時刚己分〜13時巧まで 

1時間15分〜13時間まで 

ふつ5おこげ 

1時間15分〜13時囲まで 

1時間15分〜13時間まで 

玄米ふつラ 

1時間2〇分〜13時固まで 

— 

を米おかゆ 

1時間3日分〜13時間まで 

— 

を米活性 

3時間30分〜13時間まで 

- 

分づき米ふつラ 

1時間15分〜13時間まで 

— 

巧づを米おかゆ 

1時間20分〜13時間まで 

■ J 


巧纪らせ ♦具や調ほ料を加えた燃度でのタイマーホ約巧巧はしないでください。具び巧がしたり、関巧料が 
^ 沈巧してうまく巧けないことびありまず。 

♦タイマー予約炊飯を取り消ずときは、 r とりけし」キーを巧してください。 

♦予約中に現在時刻を知りたいとさは、 r 時刻合わせ」キーの度または ► を押してください。 

♦ タイマー予約炊飯のとさは、少しやわらかめに炊を上が0ます。 

♦タイマー予約炊飯のときは、炊き上がりまでの残り時間を表示しません。 

♦ おすすめ時間未満で設定すると、ブヴーび喊り、すぐに炊飯をはじめます。 

•夏場など室温が高いときは、米の浸しすざによる腐敗を防ぐため、なるべく13時間於巧(無济米 
は8時間政内)で設定してください。 

♦発芽玄米のタイマー予約炊飯はしないで<ださい。 

発ず玄米はが分を吸収しやすいため、ラま<炊けない場合びあります。 

♦室温または?が品びイまいときや電圧•水加減などにより、炊き上ぴり時刻に炊き上びらない場合び 
あ0ます。 
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お料理ノ-卜 


■具や南な料を加又て巧 < とを 

• ルさめに切り、米の上に平らにのせて、 
混ぜなしで炊いてください。 

♦ 量は、米の質量の30〜50%にしまず。 

をすざると、うまく炊けません。 

• 煮えにくい具肤下ごしらえをしまず。 


ち 

V- J 




• だし汁や水などで薄めて米に加え、水加減した 
あと V なべの底からよく混ぜます。 

米に直接調な料を加えた0、なべの底からよ< 
混ぜない場合、焦げがきつ < なった0、ラま< 
炊けない原因になりまず。 

ィニュ—撕 

I 夕五^;キ-•.… C イ I ►J 


胚 ga 米のご巧 

(319 kca ン认分） 



麦這ぜご巧 

〔302 kc 过/ I 人か) 



欄 
(4 〜 


泣ま精が 


3カップ 


欄 

米 . 

. 2み feti ツフ 

(4 〜5人分） 

押し麦 . 

. %カッフ 


巧り方 

1氷は洗し、 liEJ のがを目が3まで水を入れます。 
〔戲精米は、腺がとれないように运しく手早く洗いまず。) 


2 ( 削強 R —) キ-を巧して I 白米階 達ぴます。 

3 (メニ： 1- H ? 伴 一を押して I ぶつう I を還ぴまず。 

4 C 麵麻 )キーを押します。 


5保温になれば、混ぜてほぐしまず。 


作りち — 

1米と巧しまは合わせて洗い、匿！ 

水を入れまず。朋し麦は軽くて流れやずいため、ざるを用 
ちしてそこへ水を流すよラにすると流むません。） 


I の水位目盛3まで 


2 CS^fejHT ： 年一溯して r 白米 1 を選膊す。 
3 お户 IT ) キー鄉して I か純ちもち I を選麻す。 
4 (Mil) キーを押しまず。 

5保温になれば、混ぜでほぐしまず。 


胚ま精米：胚芽を残してめか眉を取り へ 
除いている米。特殊な精米ち術で精米/ \ 

したちので、ず庭用精米機では精米でき J 
ません。お米屋さんで購入して<ださい。 \ぶ 胚芽 

無洗米を炊くときは原巧巧を選択してくださし、。 


•押し麦を混ぜる呈は、か飯星の20%までにしてくださし、 
押し麦の呈び多 U とうまく炊びなし屬合びありまず。 

巧 C 1 カップ炊飯のとき•ホ 0.日カップ (4 冶カッス 

•押し麦 0.2 ヵップ (1 店ヵッス 

無洗米を炊くときは度胃を選巧してくださし、。 


五目ご巧 ( 381 kcal / l 人分] 



タニユー： ge まこみ〕 


K 4 〜5人分） 


鶏をお肉 • 

油樹プ… • 
にんじん‘ 

こんにやぐ . 

ごぼう…,， 


♦ ♦♦♦♦，♦♦♦♦♦い♦♦い ♦♦♦♦<♦♦ 


3カッフ 
…50呂 
…1/2枚 
35 g 
35径 
35 g 


干ししいたけ(をどず) . 2〜3枚 

r 薄口しようゆみりん . を大さじ11々 

A 塩 . ルさじ1店 

.だしの素 . ルさじ1/2 

干ししいたけのをどし汁•みつば . 適宜 



作り方 

1 Icm 角に切った柴もを肉と、一度熱為に通して細巧き)ルごめ 
のたんざ< に切った油あげを A に日か間つけておをます。 

2にんじん•こんにゃぐまかさめのたんざくに切り、こんにゃく 
は熱湯に通してざるにあげておきます。ごぼうはささびき 
にし、水にを6してアクを巧き、ざるにち I すておきます。 
干ししし化けは細巧りにします。 

3干ししいたけのもどし汁に1のつ[がを加え、全体をよジ1 


ザでおさまず。 

4米は洗い3を加え 、 t 

なべの15か5よく忍ぜます 


の水位目盛3までフ JC をたして、 


ち1と2の具を4の米の上に平らにのせます。 

のはた具は米と混せないでください。また米や具の量び 
をし化ろまくでをません。 

6 ci ^ g ) キーを押して厂康 in を還ぴまず。 

7 たュ-!動; )キーを巧して がをこみ格 淫ぴまず。 

8 C M / 曲！が )キーを押します。 

8な湿になれぱ、混だてほぐし责^。 

10翻こ盛り、みつばを添えます。 

無洗米を炊くとさは關胃を選がしてください。 
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エネルギ ー 化站1)について 


人教•個数に怕びちる巧をはをし、ほうの人数•個敎で»出していまず。 
(例） 4-5 人分のと劫ん「日人分」として1人分のエネルギーを算出 


/ お料理ノートに記載している計屋単位 

I ■大さ じ1=1己 mL ■米の 計量は付属の計量カップで行ってくだごい。 

I ■ル さじ1二 5 mL 白が•分づきが•をホー r 白米思計量カップ-1カップ=約180 mL (約1合) 
V _ 無洗米一 r 無洗米専胤計量カシフ‘1カップ=約 171 mL (約1合） _ 



ちらしずし知目 teal /1 人か 



:1白タニュ ー： 目■しめし〕 


欄 (4 〜5人か） 

米 . 3：^ツフ 


ム 

君 

せ 

酢 


吕 


A 


B 


酢 . 

砂糖 . 

塩 . 

にんじん . 

a まう . 

たけのこ . 

生しし、たけ . 

ち<わ . 

广 d し汁 . 

砂糖 . 

薄□しょうゆ . 

みりん涼たは酒) 
卵 . 


みりん . 

お .* . .. 

酢レンコン•紅しようび . 

文ぴ•いか•さや又んど5(ゆでる） 


•大さが 
‘‘大さじ3 
‘ •ルさじ1 
•… 20 g 
♦…3己 g 
•… 30 g 
…ぃ2が 
…ぃ1本 
120 mL 
大さじ2 
，，大さじ！ 
•大さじ1 
……2個 
•ルさじ1 
… - み々 
……適宜 
……適宜 


作りち 

1米は洗い、 


すしめし 


の水位目盛3まで水を入れます。 


2 ( が巧故、) キーを巧して r 白が1 を透びまず。 

3 (メニ： HBK ) キーを巧して r すしめし1 を誤びます。 



4 ( Mj / ffiKl ) キー細しまず。 


ち保温になれば、めれぶさんでふいたずし橘にご飯を移し、ず 
ぐに合わせ酢をふりこみ、時々大さ < 混ぜてあおぐなどして 
をまします。 

6にんじんはみじん切り、ごなうはささびき、たけのこはルさな 
たんざく切り、をしし、たけはだん切りにし、ちくわはたて2。こ 
割り、小口巧りにします。 A で汁けびな<なるまで煮まず。 

B は混ぜ合わせて巧焼きにして細く切り、締糸卵を作りまず。 
7 5のずしめしに6の具を混ぜこみ、最後に錦糸卵、酢レンコン、 
えび、し、かぶやえんどうを節り、紅しようびを流えます。 

無洗米を炊くとさはを還択して<ださい。 


t きびゆ [ nOkcal / lAi ^ ] 



rwi 


: I おかゆ I 


①おかゆを炊く場合は、おず 巧かゆ 1 メニューを透ぶ 
③忙きがゆ」などの青菜を入れるおかゆを作る場合は、青 
菜はあ S かじめゆでておさ、おかゆび炊を上びつてか5加 

える。 liU : のことち守 S ないと、ふきこぼれや圧力調ち 
装置および巧をがの目苗まりの原因になり筒货7?す。 


欄(4〜5 A ^^) 

ホ . I カツフ 

青菜類磨の t 草气なけむばその他の野ま穎) . 75 宫 

塩 . か々 


作り方 

1青期 i は洗 D て熱為でゆで、水にとってをまし、水けを絞つ 
て□切りにしておさます。 


2米は洗い、 


おかゆ 


のが位目盛1まで水を入れます。 


3 C お米掛0キーを巧して鞠びます。 
4 た：1-が )丰一を巧して r おかゆ吃 選びま 
己 (がが風獻片 一娜します。 


B な温になればかぶたを閒ブ、1と塩を加えて轻ぐ属ぜます。 
または、器に盛り、1を上にのせます。 



深畜のわ草七リ•ナスナ•ゴギヨウ•八コベラ- 
ホトケノヴ•スズナはブ) • 

スズシ□(ダイコン)の7種 

無洗米を炊 < とさは i 胃を還択して < ださい。 
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お料巧ノ-卜つづま 


ホ巧 [ 37目化过/ I 乂か) 


お米 m: 田米〕 タニユー： | おこわ ] 


ちサまはゆでて、 あずきと煮汁に分け、常溫にをましたをの 
をお使いください。 

ゆでなし\で tt < と、ちチをの》び爸え、圧力調巧装 WB よび 
安を弁が目ちま0ずるなど、やけどの恐れびお0ます。 

煮汁は7乂加減の原にがの巧わりに加えてくだごし、。 


tm (4〜5 Ai » 

をち米 . a カッフ 

あずを . 〇〇良 

ごまお . 適宜 

作り方 

1米は就い、ざるにあげて30分な上水切りします。 

2あずきは就って別のなべに入れ、 2 カッフの水を入れ、乂に 
かけて約2分間沸とラさせ、ゆでこぼします。再ぴ3カップ 
のがを入れ、豆の腹び割れずに指で巧すとつぶれる程度 
まで、約2□分ぐ6いゆでて、あずきと煮汁を分けます。 

31をなべに入れ、2の煮汁を加无ての水位目盛3まで 
がをたして なべのちか 6 よ<忍ぜ、 2のあずきを米の上に 
平らにのはます。 

4 (が健 R ) キ-を巧して I 日米 怡選脯す。 

5 こュ-81^ キ~を押して おこわ I を撰びます。 

6 (妨的胡就-)キーを押します。 



7な湿になれば、混ぜ口まぐしまず。器に盛り、お好みでごま 
塩をふりかけて < ださい。 


• もちがにうるち米を混ぜて炊く場合は、水加巧を水位目盛 
よりかしみめにして<ださい。 


山巧おこわ 〔333 kGal パ人分] 


お巧 R :[ 白策〕 タニユ_:[おこわ I 


測 (4 〜5人が 

山菜水煮(パック入り)， 
f かりん ... 


A 


塩- 


. 加ッフ 
ぃ…75巨 
‘大さじ！ 
かさじ1 


巧り方 


1米は洗い、ざるにあげて約3日分水切りします。 

21をなべに入れて A を加え、 g 糾 a の水位目盛3まで水 
をたし、 なべの度からよ <atfs ず。 その上に水切りした山 
菜水煮を平らにのせます。 

のせた具は米と混ぜなし、でください。また米や具の 量が を 
いとラまくでさません。 


3 |; 寺 ホ透 お ）キーを押して I 白米 I を選ぴます。 

4 (た: L — S 淚 キーを巧して nB 05 n を星ぴまず。 

5 キー細します。 

6保届になれ(も混ぜてほぐしまず。 


•もち米にうるち米を混だて炊く場合は、が加減を水位目 
盛よりかしみめにしてください。 



爲解掠;をおも驴 ^ 


; ごよ！^.‘'.、 


無洗米を炊くときは腑济米 1を選択してください0 
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中き B ち米おかゆ〇36妃 am 分) 


かが曲： [ 巧 R ) メ = ユー： [ おかゆ I 


巧科 【4〜 5 A ») 

を米 . 1カップ 

鶏もも肉(ぶつ切りにして、湯通しする) . 7日 g 

塩 . 少々 

±しょうび、白ねざ(せん切り) . 適宜 


作り方 

1を米は洗い、 


おかゆ 


南をのせます。 


の水位目盛1まで水を入れ鶏ちも 


2 (微割 I )キーを巧して I を米] お g びます。 
3し メニュ-敬 )キーを巧して I おかゆ I 鍵びます。 
4 ( J 巧/風庶) 丰一を巧します。 


5保温こなれば、お巧みで塩を加えく混ぜ、±しょうびや 
白ねざを添をます。 



玄米の巧まこみご巧 〔388ゎ过/ I 人分) 



: [2^ 


タニユ ー : [ ぶつ 31 


欄 (4-5 人分） 

么未 . .— * . 

蕉ちち肉 . 

油あば . 

にんじん‘こんにやく •ごぼう • 
お口しょうゆ . 

口 4 f I い♦♦♦"♦♦♦♦一♦ぃ ♦*♦>«>♦♦ 




3カップ 
•♦-扫 Og 
1枚 


A 


…•各3己径 
…大さじ3 
•大さじ1/2 


作り方 


1鶏もも翔が cm 角に切り、油あげは一度熱湯に通して 
畑抜き)ルさめのたんざくに切りまず。 

2にんじん • こんにやくはたんざくに切り、こんにやくは熱湯に 
通してざるにあげておきます。ごぼうはささびきにして乂 
にさらしてアクを巧き、ざるにち I ずておさます。 


3米は洗し、 A を加え、1^3の水位目盛3まで水をたして、 

なべの底か5ぶく巧ぜまず。 


41と吕の具を3の米の上にザらにのせます。 


のだた具は米と混ぜないで<ださい。またホや具の量びみ 
いとラま < でさません。 

ち (初^) キーを巧して I 獄 I 猫びまず。 

6 ごメニ: L — as ^ ) キーを押しで ra ごラ I を還びまず。 

フ OSi/Bi 庶 )キーを押します。 


扫保溫になれぱ、混ぜてほぐします。 



♦玄米は、もみ殻などを巧り除く程度に洗ってください。 
♦具を加えて炊 < 場合は、1〜4カップの巧で炊いて < だ 
さい。 
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